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RESUMO - Por possuir aminoacidos e &cidos graxos benéficos para a salde a carne de peixe é altamente
indicada para a alimentacdo humana, porém no Brasil o consumo de pescado é bastante inferior & quantidade
indicada pela Organizacdo Mundial da Satde (OMS), para suprir esta necessidade percebe-se a necessidade do
desenvolvimento de novos produtos alimenticios a base de carne de peixe, que possam ser inseridos na
alimentacdo das pessoas. Sendo assim, para subsidiar as pesquisas destes novos produtos, este estudo foi
realizado, tendo como objetivo quantificar a composi¢do da carne do pescado carpa hingara (Cyprinus carpio
L.) in natura. Foram realizadas, em ftriplicata, andlises de umidade, residuo mineral, lipidios totais e proteina
bruta em filés de carpa hingara com idade de 180 dias e peso médio de 800 gramas. Obtendo-se resultados
referentes & composicdo centesimal teores de umidade de 72,82%, proteina bruta de 21,19%, lipidios totais de
6,80% e residuo mineral de 1,14%.
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1 INTRODUCAO

A regido sul do Brasil é responsavel pela maior producdo aquicola continental do pais, que tem como
base a piscicultura. As espécies de peixes mais cultivadas nesta regido sdo as carpas e as tilapias. Segundo
Otrensky, Borghetti e Soto (2008), a carpa foi o peixe mais cultivado no pais nos anos de 1996 até 2001, sendo
que partir de 2002, a producéo de tilapias superou a producdo destes, e a carpa passou a ocupar o segundo lugar
na producdo de peixes.

No Rio Grande do Sul, a producdo da carpa hingara (Cyprinus carpio L.) é a maior do pais,
correspondendo a 51,6% da producdo nacional (OSTRENSKY, BORGHETTI e SOTO, 2008). Entretanto, a
demanda deste alimento € significativa apenas no periodo da pascoa. Irregularidade no consumo dos pescados,
deficiéncias na infraestrutura de beneficiamento, armazenagem e distribuicdo sdo alguns gargalos que
prejudicam a comercializa¢do deste pescado (BALDISSEROTTO, 2009).
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Os possiveis beneficios da ingestdo de uma ou duas porgdes de peixe por semana, que contém cerca de
2 g de &cidos graxos poli-insaturados dmega-3, estdo na reducéo do risco de Acidente Vascular Cerebral (AVC),
depressdo, Mal de Alzheimer e morte por doenca cardiaca. O consumo de pescado no Brasil, em 2009, atingiu a
média de 9 Kg de peixe per capita, 0 que esta aquém do recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), que é de pelo menos 12 kg per capita por ano (SARTORI e AMANCIO, 2012).

Diante da necessidade de aumentar-se o consumo de pescado no Brasil, uma possibilidade seria a
ampliacdo das possibilidades de utilizacdo deste alimento. Neste sentido, este projeto teve como objetivos
determinar a quantidade de proteina bruta, lipidios, umidade e cinzas da carpa hingara para subsidiar pesquisas

posteriores que oferecam novos produtos que possibilitem maior insercdo do pescado na alimentacdo cotidiana.

2 MATERIAL E METODOS

As analises foram realizadas em triplicata, em amostras obtidas de cinco exemplares de carpa hingara,
com seis meses de idade, os quais foram fornecidos por produtor de peixe cultivado associado a COPRANA de
Ajuricaba-RS.

Os peixes depois de capturados foram acondicionados em caixas térmicas com gelo e transportados para
ao laboratério de Nutricdo da UNIJUI (1JUI-RS). Depois de abatidos e eviscerados, os peixes foram filetados e
os filés foram triturados em cutter e armazenados em frezeer a -18°C até o momento das anélises.

As anélises de umidade, pelo método de secagem em estufa a 105°C até peso constante, de residuo
mineral, com incineracdo em mufla a 550°C e proteinas pelo método de Kjeldhal, foram realizadas de acordo
com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de lipidios totais foi determinado de acordo com o
método de Bligh e dyer (1959).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos nas andlises fisico-quimicas estdo apresentados na tabela 1. Dos autores
pesquisados, os resultados mais proximos aos encontrados foram os de Bergamin et al. (2010) que também
analisaram a composicdo centesimal de carpa hiingara e os resultados encontrados foram para proteinas 18,68%,

para umidade 72,86%, para gordura 6,70% e para cinzas 1,03%.

Tabelal. Determinacéo da composicdo centesimal da carpa hingara.

Parametro quimico Valor (%)
Residuo Mineral 1,14+ 0,44
Umidade 72,82 +3,21
Lipidios Totais 6,80 £ 2,40

Proteina Bruta 21,19 +2,79
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Observa-se que as amostras apresentaram média de 72,82% de umidade, sendo esse valor é semelhante
ao encontrado por Bergamin et al. (2010), que estudaram os filés da carpa hingara encontrando um valor médio
de 72,86%. O teor médio de residuo mineral foi de 1,14%, e esta de acordo com os valores da Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (2011), para carne de pescado cru.

O teor médio de lipidios totais encontrado foi de 6,8%, fazendo com que a carpa hungara seja
classificada como um pescado de alto valor lipidico, pois de acordo com Pigot e Tucker (1990), valores
superiores a 5% fazem om que os peixes sejam consideradaos de alto valor lipidico.

Para proteinas foi encontrada uma média de 21,19%, que ao ser comparado com 0s peixes crus da
Tabela brasileira de composicdo de alimentos (2011), fica abaixo apenas dos resultados obtidos para atum e
bacalhau, além de possuir um valor muito proximo a da sardinha com 21,1%. Através disso percebe-se que a
carpa hingara possui bons niveis de proteinas, sabendo que o pescado é uma fonte proteica importante, tanto
guantitativa, quanto qualitativamente. Qualitativamente, apresenta todos 0s aminoacidos essenciais, com elevado
teor em lisina, aminoacido starter do processo digestivo. A digestibilidade ¢ alta, acima de 95% e é maior do que
das carnes em geral e do leite (SARTORI e AMANCIO, 2012). O que torna interessante uma pesquisa futura
referente ao isolamento desta proteina através do processo de hidrélise proteica, para posterior inser¢do desta

proteina na alimentac&o por diferentes formas, ndo apenas pelo consumo da carne do pescado.

4 CONCLUSAO

A carpa hldngara possui uma grande relevancia nutricional, devido a composi¢do apresentar um alto
valor relacionado a proteina bruta e lipidios totais. Estes resultados podem auxiliar pesquisas futuras no que diz

respeito a utilizacdo deste pescado na alimentagdo humana.
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